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ABSTRAK. Skopoletin adalah senyawa fenolik kumarin golongan phytoalexins yang 
terdapat pada banyak tanaman dan termasuk derivative kumarin yang menjadi 
unggulan pada beberapa jenis tanaman. Skopoletin pada berbagai jenis umbi-
umbian telah diteliti, namun hasilnya masih bervariasi, terutama terkait bagian 
ubi kayu yang lebih banyak mengandung skopoletin. Tujuan dari penelitian ini 
yaitu mengidentifikasi kandungan skopoletin pada beberapa bagian ubi kayu, 
yaitu ubi kayu utuh, bagian daging, daging dan kulit ari, serta  onggok dan air 
limbah industri tapioka yang berasal dari Lampung. Analisa kandungan skopoletin 
dilakukan menggunakan kromatografi cair kinerja tinggi dengan detektor 
fluoroscence. Berdasarkan hasil penelitian, kandungan skopoletin tertinggi ada 
pada gabungan daging dan kulit ari ubi kayu, baik varietas Kasesart maupun 
Thailand, masing-masing sebesar 7,129 dan 7,768 mg/kg. Sedangkan nilai 
kandungan skopoletin pada onggok dan air limbah dari industri tapioka, berada di 
bawah limit deteksi alat, yaitu 0,1 mg/kg. 
 
Kata kunci: skopoletin, ubi kayu, tapioka, onggok, limbah 
 
ABSTRACT. Scopoletin is a coumarin phenolic compound of the phytoalexins 
group found in many plants, includes coumarin derivatives which are superior in 
several types of plants. Scopoletin in various types of tubers has been studied, but 
the results were vary, especially which part of cassava with the most scopoletin 
content. The purpose of this study was to identify the scopoletin content in part of 
cassava such as whole cassava, flesh of cassava, mix of flesh and inner skin 
cassava, also dregs and waste water from starch industry in Lampung. Scopoletin 
was analyzed by high performance liquid chromatography using fluorescence 
detector. Based on the results of the study, the highest scopoletin content was in 
the mix of flesh and inner skin cassava, both in Kasesart cassava and Thailand 
cassava, with value 7,129 and 7,768 mg/kg respectively. The scopoletin contenct 
from dregs and waste water from starch industry in Lampung were below the 
detection limit, which is 0.1 mg/kg.  
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1. Pendahuluan  
Skopoletin adalah senyawa fenolik kumarin 
golongan phytoalexins yang terdapat pada banyak 
tanaman dan memiliki banyak khasiat untuk 
kesehatan (Kurdekar, et al., 2014). Potensi 
skopoletin sebagai anti tumor dan anti kanker telah 
diteliti dan menunjukkan hasil yang positif, 
diantaranya yaitu sebagai anti-neovaskularisasi dan 
anti-angiogenik (Tabana et al., 2016) dan memiliki 
aktivitas antiproliferatif yaitu menghambat 
pertumbuhan sel kanker (Adams, Efferth, & Bauer, 
2006). Skopoletin juga diketahui memiliki aktivitas 
antioksidan dan anti-inflamasi (Chang et al., 2012; 
Witaicenis et al., 2014), anti penuaan (Nam & Kim, 
2015), serta sebagai anti-spasmodik yang sangat 
berguna dalam mengurangi nyeri pada terapi pra 
menstruated syndrome (Dietz et al., 2016).  Riset 
pada tahun 2016 yang dilakukan oleh Seo et al. 
mengungkapkan bahwa skopoletin dapat berfungsi 
sebagai komponen utama dalam pengembangan 
obat karena aktivitasnya melawan sel tumor. Hasil 
riset tersebut didukung oleh hasil riset yang 
menyatakan bahwa senyawa kumarin memiliki 
aktivitas antitumor spesifik mitokondria (Wang, 
Yao, & Xu, 2016) serta hasil riset lainnya yang 
dilakukan oleh Kamiya et al., (2010) dimana 
skopoletin terbukti memiliki aktivitas 
antiproliferatif yaitu menghambat pertumbuhan sel 
kanker.  
Selain potensi sebagai anti tumor dan anti 
kanker, skopoletin juga diketahui memiliki manfaat 
lain bagi kesehatan manusia. Penelitian yang 
dilakukan oleh Chang et al. (2012) menunjukkan 
aktivitas anti-peradangan dari skopoletin. Untuk 
memberikan efek antioksidan, menurut Nam et al. 
(2015) dan Witaicenis et al. (2014) diperlukan 
konsentrasi skopoletin sebesar 45 μg/ml sehingga 
skopoletin mampu membersihkan hidrogen 
peroksida, radikal superoksida, radikal hidroksil 
dan aktivitas meng-kelat ion Fe masing-masing 
sebesar 63,79%, 70,21%, 68,98%, 39,97%, dan 
38,61%. Berdasarkan hasil-hasil penelitian 
tersebut, maka skopoletin dapat dikembangkan 
baik sebagai komponen utama maupun sebagai 
komponen pendukung yang memiliki efek sinergi 
dalam suatu produk farmasi.   
Penelitian tentang kandungan skopoletin dalam 
berbagai tumbuhan di Indonesia telah banyak 
dilakukan. Skopoletin diketahui banyak terdapat 
dalam buah mengkudu (Aldi & Bakhtiar, 2016), 
tanaman subang-subang (Suryati, et al., 2016), 
pohon kemiri (Prabowo, Wirasutisna, & Insanu, 
2013), kulit umbi ubi jalar (Pramitha, Aminah, & 
Kristanti, 2016), serta pada ubi kayu atau singkong 
(Wijaya, et al., 2014). Berdasarkan hasil tersebut, 
bahan baku yang paling banyak dan mudah ditemui 
di Indonesia adalah ubi kayu atau Manihot 
esculenta.  
Indonesia menempati urutan ke-4 dunia dalam 
hal sentra produksi ubi kayu, dengan jumlah 
produksi mencapai 23,62 juta ton umbi basah 
(Widaningsih, 2015). Industri pengolahan ubi kayu 
di Indonesia sebagian besar merupakan industri 
penghasil tepung tapioka, yang banyak digunakan 
sebagai bahan makanan dan minuman. Namun, saat 
ini produksi tepung tapioka mengalami penurunan 
karena menurunnya penyerapan hasil produk 
tapioka, sehingga mengakibatkan menurunnya 
produksi singkong dalam negeri (Hadiyantono, 
2018). Kandungan skopoletin dalam ubi kayu atau 
singkong yang dihasilkan dari berbagai area tanam 
di Indonesia diharapkan dapat meningkatkan nilai 
guna dan ekonomi dari produk ubi kayu sehingga 
mendorong para petani untuk meningkatkan 
produktivitasnya.  
Ubi kayu asal Jawa Barat dan Malang terbukti 
mengandung skopoletin, namun jumlahnya 
beragam, ada yang lebih banyak di bagian daging, 
dan ada juga yang lebih banyak di bagian kulitnya  
(Wijaya et al., 2014). Oleh karena itu perlu 
dilakukan identifikasi pada bagian ubi kayu 
manakah yang memiliki kandungan skopoletin 
tertinggi. Hal ini penting untuk diketahui untuk 
memperoleh cara penanganan ubi kayu apabila 
akan dilakukan proses isolasi, sehingga skopoletin 
yang diperoleh akan lebih maksimal.  
Salah satu daerah penghasil ubi kayu di 
Indonesia adalah Lampung, dimana industri 
pengolahan tepung tapioka skala besar juga berada 
di sana. Pada industri pengolahan tapioka, 
dihasilkan limbah berupa onggok yang diduga 
mengandung skopoletin, sehingga perlu diketahui 
kandungan skopoletin di dalam onggok dan air 
limbah tersebut. Tujuan dari penelitian ini yaitu 
mengidentifikasi kandungan skopoletin pada 
beberapa bagian ubi kayu, yaitu ubi kayu utuh, 
bagian daging, daging dan kulit ari, serta  onggok 
dan air limbah industri tapioka, yang berasal dari 
Lampung. 
2. Bahan dan Metode 
2.1. Bahan dan alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah ubi kayu (Manihot esculenta C.) yang 
diperoleh dari petani di Lampung, yaitu varian 
Lampung Thailand dan Lampung Kasesart, dengan 
kriteria umur panen 9-10 bulan. Kriteria ini 
merupakan kriteria yang biasa digunakan pada 
industri tapioka, karena pada umur panen 9-10 
bulan, kadar pati dari ubi kayu yang diperoleh lebih 
banyak (Susilawati, 2008). Sedangkan onggok dan 
air limbah diperoleh dari 2 industri tapioka di 
Lampung, yaitu PT A dan PT B. Bahan kimia yang 
digunakan adalah standar skopoletin, etanol, 
metanol, KH2PO4, H3PO4, NaOH dan akuades. 
Peralatan yang digunakan adalah peralatan gelas, 
neraca analitik, sonikator (DSA Ultrasonic Cleaner, 
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China), sentrifuse merk Biosan LMC-4200R, dan 
instrumen KCKT-FL Shimadzu LC-20 dengan 
detektor fluorescence.  
 
2.2. Metode 
2.2.1. Persiapan dan karakterisasi bahan baku 
Bahan baku ubi kayu yang digunakan 
dicuci menggunakan air sampai bersih dari 
kotoran-kotoran maupun sisa-sisa tanah yang 
menempel. Karakterisasi bahan baku 
dilakukan pada 2 jenis ubi kayu, 2 jenis onggok 
dan 2 jenis air limbah. Karakterisasi dilakukan 
melalui analisa kadar air menggunakan 
metode oven sesuai SNI 01-2891-1992 poin 
5.1, dan analisa kadar HCN menggunakan 
metode spektrofotometri. Untuk identifikasi 
skopoletin, masing-masing varian ubi kayu 
disiapkan dalam 3 kondisi yaitu kondisi utuh, 
bagian daging dan kulit ari, serta bagian 
dagingnya saja. 
 
2.2.2. Identifikasi skopoletin 
 
Identifikasi skopoletin dilakukan pada 
sampel yang telah dihaluskan sampai 
berbentuk bubur. Metode identifikasi 
skopoletin dilakukan sesuai dengan metode 
yang dikembangkan oleh Wijaya et al (2014). 
Sampel ubi kayu ditimbang sebanyak 3 g 
kemudian dimasukkan ke dalam labu takar 50 
mL dan dilarutkan dengan menggunakan 
larutan metanol 50% hingga tanda tera. 
Selanjutnya sampel ubi kayu dimasukkan ke 
dalam alat sonikator untuk proses sonikasi 
selama 30 menit pada suhu 20 C. Sampel 
kemudian dimasukkan ke dalam Corning 
Sentrifuge. Selanjutnya sampel dilakukan 
proses sentrifuse selama 30 menit pada suhu 
10 ᴼC dan putaran sebesar 4200 rpm. Setelah 
tahap sentrifuse selesai sampel disaring 
dengan menggunakan kertas saring Whatman 
No.42 dan alat vakum. Supernatan yang 
diperoleh kemudian dianalisa kandungan 
skopoletinnya menggunakan KCKT-FL, dengan 
fase gerak buffer fosfat. Analisa dilakukan 
triplo pada masing-masing bagian kemudian 
diambil nilai rerata kadar skopoletin. 
3. Hasil dan Pembahasan 
3.1. Karakterisasi bahan baku 
Karakterisasi bahan baku dilakukan melalui 
analisa kadar air dan kadar HCN. Analisa kadar air 
dilakukan untuk melihat kandungan air yang 
terkandung dalam bahan baku, sehingga dapat 
ditentukan proses pengolahan selanjutnya. 
Penentuan kadar HCN bertujuan untuk melihat 
apakah bahan baku yang digunakan termasuk 
dalam golongan beracun atau tidak. Untuk bahan 
baku air limbah dari pabrik tapioka tidak dilakukan 
pengukuran kadar air, dikarenakan secara fisik atau 
penampakan sampel berupa cairan yang komponen 
utamanya adalah air. Hasil analisa pada masing-
masing sampel tersaji pada Tabel 1. 
Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa kadar air 
tertinggi yaitu pada onggok PT A dan kadar air 
terendah adalah ubi kayu Kasesart. Kadar HCN 
pada masing-masing ubi kayu masih berada di 
bawah 50 mg/kg, oleh karena itu sampel ubi kayu 
yang digunakan masih dalam kategori aman untuk 
dikonsumsi (Winarno, 2004). Dalam pengolahan 
pangan, sifat karsinogenik dari HCN dapat 
diturunkan melalui perebusan atau pengukusan 
(Tefera T., K, & A., 2014). Selain itu, penurunan 
kadar racun HCN pada umbi dapat juga dilakukan 
menggunakan bahan penyerap seperti abu kayu 
dan abu sekam (Luthfi, Wijaya, & Murwono, 2012). 
Kadar HCN pada air limbah (31.49 mg/kg dan 29.65 
mg/kg) lebih tinggi dibandingkan dengan kadar 
HCN pada onggok (15.58 mg/kg dan 9.59 mg/kg). 
Hal ini dapat disebabkan karena air limbah pada 
proses pengolahan tapioka terdiri dari air hasil 
pencucian ubi kayu segar sebagai bahan baku 
produksi tapioka. Pencucian bahan baku ubi kayu 
segar pada proses produksi tapioka, selain untuk 
membersihkan kotoran pada permukaan ubi kayu, 
juga bertujuan untuk mengurangi kandungan HCN 
yang terdapat pada ubi kayu (Widowati, 2011).  
 
Tabel 1.  
Hasil analisis kadar air dan kadar HCN pada bahan baku 






1. Ubi kayu Kasesart 57.44 24.44 
2. Ubi kayu Thailand 56.94 39.97 
3. Onggok PT A 89.84 15.58 
4. Onggok PT B 70.60 9.59 
5. Air limbah PT A - 31.49 
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Gambar 1. Kadar skopoletin pada sampel ubi kayu 
 
3.2. Identifikasi skopoletin 
Identifikasi skopoletin dilakukan pada masing-
masing bahan baku, termasuk pada air limbah dan 
onggok dari industri tapioka. Ubi kayu disiapkan 
dalam tiga kondisi, yaitu dalam kondisi utuh 
(daging, kulit ari dan kulit luar), daging beserta 
kulit arinya, serta dalam kondisi hanya daging saja. 
Gambar 1 menyajikan data rerata hasil uji kadar 
skopoletin pada masing-masing sampel ubi kayu. 
Berdasarkan data pada Gambar 1, terlihat 
bahwa kadar skopoletin tertinggi ada pada bagian 
daging+kulit ari, yaitu sebesar 7,129 mg/kg untuk 
ubi kayu Kasesart dan sebesar 7,768 mg/kg untuk 
ubi kayu Thailand. Sedangkan kadar skopoletin 
terendah dari masing-masing varietas ubi kayu 
adalah pada bagian daging saja, yaitu sebesar 2,429 
mg/kg untuk ubi kayu Kasesart, dan 2,105 mg/kg 
untuk ubi kayu Thailand. Berdasarkan data 
tersebut, maka apabila ingin memperoleh 
skopoletin tertinggi dari bahan baku ubi kayu, 
dapat dilakukan isolasi dengan mencampurkan 
bagian daging dan kulit ari. Kandungan skopoletin 
yang terdapat pada ubi kayu utuh varietas Kasesart 
dan Thailand dalam penelitian ini lebih kecil 
dibandingkan kadar skopoletin yang terdapat pada 
ubi kayu utuh asal Malang, yaitu sebesar 46,01 dan 
112,66 mg/kg (Wijaya et al., 2014). Hal tersebut 
diduga karena ada perbedaan varietas ubi kayu 
maupun waktu panen yang berbeda, sehingga 
mempengaruhi kadar skopoletin dalam 
penanganan pasca panennya. Umbi ubi kayu 
mengalami pembusukan dalam waktu 2-3 hari 
setelah panen, dan dikenal dengan istilah PPD 
(postharvest physiological deterioration), dimana 
proses ini melibatkan produksi senyawa-senyawa 
oksidatif dan metabolit sekunder, termasuk 
skopoletin (Fathoni, 2018). 
Data identifikasi skopoletin pada air limbah dan 
onggok dari industri tapioka tersaji pada Tabel 2. 
Onggok sendiri merupakan ampas dari pengolahan 
singkong setelah diambil acinya, yang merupakan 
limbah padat yang dihasilkan dari proses 
pemerasan dan penyaringan. Onggok tersebut 
menurut Widowati (2011) masih mengandung zat 
gizi yang cukup dan dapat digunakan untuk pakan 
ternak. Hal inilah yang menyebabkan perlunya 
identifikasi senyawa aktif yang mungkin ada di 
dalam onggok tersebut. Sedangkan air limbah pada 
proses pengolahan tapioka, merupakan air hasil 
pencucian ubi kayu segar, serta air hasil 
perendaman dan penyaringan pati selama proses 
pengolahan. Identifikasi skopoletin pada air limbah 
diperlukan untuk melihat apakah masih ada 
senyawa aktif tersebut yang terbawa. 
 
Tabel 2.   
Data hasil uji kadar skopoletin pada sampel limbah dan onggok 




1. Air limbah PT A < LOD (< 0,1) 
2. Air limbah PT B < LOD (< 0,1) 
3. Onggok PT A < LOD (< 0,1) 
4. Onggok PT B < LOD (< 0,1) 
 
Namun data pada Tabel 2 memperlihatkan nilai 
kadar skopoletin pada onggok dan air limbah 
industri tapioka di Lampung berada di bawah limit 
deteksi alat, yaitu 0,1 mg/kg. Hasil ini menunjukkan 
bahwa air limbah dan onggok dari industri tapioka 
tidak disarankan untuk dijadikan bahan untuk 
ekstraksi ataupun isolasi skopoletin. Namun data 
ini sedikit berbeda dengan hasil yang diperoleh 
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oleh Indriyani (2017) yang melaporkan bahwa 
pada sampel onggok yang berasal dari industri 
tapioka di Jawa Barat, ditemukan adanya 
skopoletin sebesar 1,2 – 1,3 ppm. Hal ini dapat 
disebabkan oleh perbedaan bahan baku ubi kayu 
yang digunakan, maupun perbedaan proses 
produksi tapioka yang dilakukan. Nilai skopoletin 
di bawah limit deteksi yang terdapat pada air 
limbah kemungkinan dikarenakan sifat skopoletin 
yang sukar larut dalam air (Aldi & Bakhtiar, 2016). 
Fakta akan kebutuhan obat-obatan serta 
dukungan data ilmiah yang sudah ada mengenai 
potensi skopoletin merupakan dasar pertimbangan 
perlunya pengembangan riset berbasis skopoletin, 
terutama di bidang farmasi dan pangan fungsional. 
Skopoletin dapat dikembangkan baik sebagai 
komponen utama maupun sebagai komponen 
pendukung yang memiliki efek sinergi dalam suatu 
produk farmasi dan pangan fungsional. Hasil 
penelitian ekstraksi skopoletin dari ubi kayu dapat 
menjadi alternatif pilihan sumber bahan baku baru 
untuk menghasilkan skopoletin dengan harga 





Berdasarkan hasil penelitian, kandungan 
skopoletin tertinggi berada pada campuran daging 
dan kulit ari ubi kayu, yaitu sebesar 7,129 mg/kg 
untuk ubi kayu Kasesart dan sebesar 7,768 mg/kg 
untuk ubi kayu Thailand, sedangkan nilai 
kandungan skopoletin pada onggok dan air limbah 
dari industri tapioka, berada di bawah limit deteksi 
alat, yaitu 0,1 mg/kg.  Oleh karena itu, bagian ubi 
kayu terbaik untuk dilakukan isolasi skopoletin 
adalah bagian daging dan kulit arinya. 
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